LALLZYME EX & una preparazione enzimatica
pectolitica con elevate attivita secondarie
emicellulasiche e cellulasiche.

Questa preparazione € stata appositamente
sviluppata per migliorare l'estrazione del colore,
dei tannini e per aumentare la resa in succo
durante la pressatura delle vinacce.

Grazie alle sue attivita cellulasiche ed
emicellulasiche LALLZYME EX facilita
lestrazione dei tannini e dei polisaccaridi. Tannini
e polisaccaridi contribuiscono in modo rilevante,
fornendo rotondita e corposita, alle qualita
organolettiche del vino (Saucieret al., 1996).

Inoltre, LALLZYME EX;

e Permette 'estrazione dei tannini poco reattivie
guindi poco astringenti.

e Aumenta significativamente il rendimento in
succo e zucchero.

e Riduce l'estrazione dei composti C6,
responsabili del gusto erbaceo.

Le attivita standards di LALLZYME EX sono le
seguenti:

e 1750 UPG/g (unita Poligalatturonasi)

e 400 UPE/g (unita Pectinesterasi)

¢ 50uPL/g (unita Pectinliasi)
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Le prove effettuate su Sangiovese evidenziano
come | vini trattati con enzimi abbiano una
intensita colorante e dei tenori in tannini e
antociani superiori rispetto ai vini non trattati
{risultati delle prove comparative LALLEMAND,
Grafico 1).
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Grafico 1- Concentrazicne in antociani
{Sangiovese).
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Durante le stesse prove & stata rilevata la
quantita di composti C, presenti nei vini; & stato
messo in evidenza come limpiego di LALLZYME
EX riduca la concentrazione di C, rispetto al
testimone (Grafico 2).
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Grafico 2 - Concentrazione di C,totale (Sangiovese)

Negli atti del « 2 Joint Burgundy-California-
Oregon Winemaking Symposium » € riportato il
giudizio di una degustazione di Pinot nero
(Oregon, 97). i vini trattati con gli enzimi, e in
particolar modo con LALLZYME EX, sono stati
preferiti ai vini non t-attati per la maggior intensita
delle note fruttate, floreali e speziate oltre che per
una maggiore rotondita e complessita in bocca.
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LALLZYME EX e utilizzato normalmente nelle
dosidi2-3gper 100 kg diuva.

Diluire 'enzima in acqua o in mosto, in un volume
sufficiente per permettere una facile
distribuzione su tutta la massa delle uve (la
proporzione utilizzata & in generale 1/100).
L'enzima puo essere aggiunto direttamente sulle
uve prima della pressatura.

Nella vinificazione in bianco si consiglia di
aggiungere LALLZYME EX durante la pressatura
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